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Β ραβευµένα καινοτόµα οικολο-
γικά προϊόντα, υψηλής διατρο-
φικής αξίας, θα µπορούν να 

αγοράσουν σε λίγο καιρό από τα ράφια 
των σούπερ µάρκετ οι Ελληνες κατανα-
λωτές. 

∆εν πρόκειται, όµως, για αγαθά που 
έχουν παρασκευάσει µεγάλες βιοµηχανίες 
του εξωτερικού, αλλά για αγαθά που είναι 
αποτέλεσµα ερευνητικής δραστηριότητας 
των εργαστηρίων επεξεργασίας τροφίµων 
στα πανεπιστήµια της χώρας µας. 

Λαµπρά «µυαλά» της επιστήµης των 
τροφίµων, παρά την ελλιπή χρηµατοδότη-
ση του κράτους σε τέτοιες πρωτοβουλίες, 
παρασκευάζουν πρωτοποριακά προϊόντα, 
τα οποία ανταποκρίνονται στις σύγχρονες 
ανάγκες των καταναλωτών και συµβάλ-
λουν στη διατήρηση της καλής υγείας, 

ενώ ταυτόχρονα διαφηµίζουν τη χώρα 
µας στο εξωτερικό. 

Ερευνητές από το Εθνικό Μετσόβιο Πο-
λυτεχνείο και τα Πανεπιστήµια Ιωαννίνων, 
Αιγαίου και Γεωπονικού Αθηνών µιλούν 
στον «Ε.Τ.» για τη συµµετοχή τους στον ευ-
ρωπαϊκό διαγωνισµό «ECOTROPHELIA», 
που µετρά ήδη δώδεκα χρόνια ζωής στη 
Γαλλία και αποτελεί θεσµό για το χώρο 
των τροφίµων, και εξηγούν τις προοπτι-
κές ανάπτυξης που έχει η χώρα µας στο 
συγκεκριµένο κλάδο. 

Ο διαγωνισµός, που διοργανώθηκε για 
πρώτη φορά στην Ελλάδα το 2011 υπό 
την αιγίδα του Συνδέσµου Ελληνικών 
Βιοµηχανικών Προϊόντων (ΣΕΒΤ), θα δι-
εξαχθεί για δεύτερη συνεχόµενη χρονιά 
φέτος. Η υποβολή των νέων προτάσεων 
ισχύει µέχρι τις 23 Ιουλίου 2012 ■
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Το επόµενο βήµα να 
αποκωδικοποιήσουµε µια λέξη 
που απλώς φαντάζεται κάποιος 
άνθρωπος, χωρίς εξωτερικό 
ερέθισµα
ΚΡΙΤΩΝ ΑΡΣΕΝΗΣ
ΕΥΡΩΒΟΥΛΕΥΤΗΣ
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Η ρώσικη σαλάτα γίνεται… ελληνική 
�� GREEN MEDITERRANEAN DELI SALAD

ΠΑΝΑΓΙΩΤΗΣ ΜΑΥΡΑΓΑΝΗΣ
pmavraganis@e-typos.com

Αλλάζει το... νόηµα της νηστείας 
το προϊόν της έρευνας των φοιτητών.

ΠΙΟ ΕΥΚΟΛΗ θα είναι πλέον η περίοδος της νηστείας χάρη στο 
Da Vero - Ecoseafood cold cuts. «Πρόκειται για ένα αλλαντικό 
υψηλής διατροφικής αξίας παρασκευασµένο 100% από θαλασσινά, 
χωρίς ίχνος από κρέας. ∆εν έχει συντηρητικά και τεχνητές χρωστικές 
ουσίες, είναι χαµηλό σε κορεσµένα λιπαρά οξέα και αποτελεί πηγή 
ωµέγα-3 λιπαρών οξέων και πρωτεϊνών. 

Συν τοις άλλοις, είναι ένα οικολογικό προϊόν, καθώς το αναπτύ-
ξαµε αξιοποιώντας θαλασσινά µικρής εµπορικής αξίας», λέει στον 
«Ε.Τ.» ο κ. Μιχάλης Κοντοµηνάς, καθηγητής στο τµήµα Χηµείας 
και Τεχνολογίας Τροφίµων στο Πανεπιστήµιο Ιωαννίνων, ο οποίος 
καθοδήγησε την οµάδα της κ. Αυγουστίνας Γκαλιτσοπούλου, 
φοιτήτριας του τµήµατος, και του κ. Ιωάννη Σαρακατσιάνου, 
φοιτητή του Ελληνικού Ανοικτού Πανεπιστηµίου.

Σύµφωνα µε τους ειδικούς, το καινοτόµο αλλα-
ντικό είναι κατάλληλο για χορτοφάγους και για 
νηστεία, ενώ από θέµα γεύσης δεν ξεφεύγει 
από την ελληνική παραδοσιακή διατροφή. 
Βιολογικό extra παρθένο ελαιόλαδο, λα-
χανικά όπως το κρεµµύδι και η ντοµάτα, 
αλλά και καρυκεύµατα όπως το σκόρ-
δο, το δενδρολίβανο και η πάπρικα εί-
ναι κλασικές αξίες, οι οποίες προσφέ-
ρουν στο προϊόν νόστιµη γεύση. Το 
αλλαντικό θαλασσινών αναµένεται 
να βγει το επόµενο χρονικό διάστη-
µα για λιανική πώληση στις αγορές 
της Ελλάδας και του εξωτερικού 
από την εταιρία ΚΟΝΤΟΒΕΡΟΣ 
ΑΕΒΕ. Επειδή, όµως, δεν έχει πα-
ρασκευαστεί ακόµα σε βιοµηχα-
νική κλίµακα, η τιµή του δεν έχει 
υπολογιστεί, αν και αναµένεται να 
είναι πολύ ανταγωνιστική σε σχέση µε 
τα αντίστοιχα αλλαντικά κρέατος. «Τα 
ελληνικά προϊόντα µπορούν να γίνουν 
περισσότερο ανταγωνιστικά, προσαρµο-
σµένα στις σύγχρονες καταναλωτικές τά-
σεις και µε οικονοµικότερη τιµή πώλησης», 
αναφέρει ο καθηγητής και συµπληρώνει: 
«Βέβαια, πώς θα γίνουν όλα αυτά, όταν το 
ελληνικό κράτος δεν έχει ενισχύσει ερευνη-
τικά το ελληνικό πανεπιστήµιο τα τελευταία 
3 χρόνια;». 

Aλλαντικά από θαλασσινά
�� DA VERO � ECOSEAFOOD COLD CUTS

Από το πανεπιστήµιο 
στο πιάτο µας

Ο καθηγητής Πέτρος Ταούκης µε τους 
φοιτητές-µέλη της ερευνητικής οµάδας.

ΤΟ ΣΥΓΚΕΚΡΙΜΕΝΟ ΠΡΟΪΟΝ ανήκει 
στην κατηγορία των Deli Salads. Πρόκειται 
για την Green Mediterranean Deli Salad, 
µια προ-συσκευασµένη έτοιµη προς κατα-
νάλωση σαλάτα, που αποτελείται εξ ολο-
κλήρου από ελληνικά λαχανικά βιολογικής 
καλλιέργειας. 

«Εχει χαρακτηριστικά που παραπέµπουν 
σε παραδοσιακές σαλάτες, όπως η ρώσι-
κη σαλάτα και η σαλάτα του κηπουρού, οι 
οποίες βασίζονται σε ανάµιξη λαχανικών 
µε βάση µαγιονέζας. Το µειονέκτηµα της 
χρήσης της, όµως, στις παραδοσιακές σα-
λάτες είναι το υψηλό ποσοστό των προστι-
θέµενων λιπαρών, καθώς και η προσθήκη 
κρόκου αβγού», λέει στον «Ε.Τ.» ο κ. Πέτρος 
Ταούκης, καθηγητής του Εργαστηρίου Χη-
µείας & Τεχνολογίας Τροφίµων της Σχολής 
Χηµικών Μηχανικών στο ΕΜΠ, ο οποίος 
επικούρησε τη µελέτη των Ζ. Αλεξανδρά-
κη, Μ. Γιαννόγλου, Γ. ∆ιαµαντόπουλου, 
Γ. ∆ηµόπουλου, Κ. Γιαννούκου και Γ. Κα-

τσαρού, φοιτητών του τµήµατος. 
Σύµφωνα µε τους επιστήµονες, η νέα σα-

λάτα είναι πλούσια σε φυτικές ίνες, βιταµί-
νες, αντιοξειδωτικά, κάλιο και καροτενοειδή 
και δεν θα έχει προσθήκη λιπαρών, ενώ θα 
έχει µεγάλο δείκτη ελέγχου κορεσµού και 
χαµηλό γλυκαιµικό δείκτη. Η µέση τιµή του 
έχει υπολογιστεί στα 1,55€ ανά συσκευασία 
καθαρού βάρους 350 γραµµαρίων. 

«Η παραγωγή ενός τέτοιου προϊόντος µε 
βιολογικώς καλλιεργούµενα λαχανικά, αφε-
νός, θα συµβάλει στην ταχύτατη αξιοποίη-
ση πολλών νέων ελληνικών καλλιεργειών, 
αφετέρου θα ενισχύσει την ανταγωνιστικό-
τητα των ελληνικών εταιριών στο εξωτερι-
κό», σηµειώνει ο κ. Ταούκης. «Επιστηµονικό 
ερευνητικό έργο και καινοτόµοι πρωτοβου-
λίες υπάρχουν στην Ελλάδα. Το ζητούµενο, 
όµως, είναι η µεγαλύτερη χρηµατοδότηση, 
σε ανταγωνιστική και αξιοκρατική βάση, 
ώστε να γίνεται καλύτερη αξιοποίηση των 
κονδυλίων», εξηγεί ο ίδιος.
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Την «εξέλιξη» του χαλβά πέτυχαν φοιτητές 
του Πανεπιστηµίου Αιγαίου και του Γεωπονικού 

Πανεπιστηµίου Αθηνών, υπό τον καθηγητή 
κ. Καραντώνη (αριστερά).

ναι στο πλαίσιο της αµοιβαίας συµφωνίας και συνεργασίας 
του πανεπιστηµίου µε την εταιρία ΓΙΩΤΗΣ Α.Ε., η οποία και 
προγραµµατίζει τη µαζική παραγωγή και την προώθηση του 
προϊόντος στην ελληνική αγορά µέσα στην επόµενη διετία, 
αλλά η τιµή του δεν είναι ακόµα γνωστή. «Στους χώρους των 
ελληνικών εκπαιδευτικών ιδρυµάτων υπήρχαν, υπάρχουν και 
θα υπάρχουν καινοτόµοι ιδέες.

Η πολιτική του κράτους οφείλει να µεριµνά για τη χρη-
µατοδότηση της έρευνας, καθώς αποτελεί βασικό πυλώνα 
της ανάπτυξης µιας χώρας. Οφείλει, παράλληλα, να κάνει 
σχεδιασµό για την αξιοποίηση της γνώσης που παράγεται, 
καθώς και για την απορρόφηση στην αγορά εργασίας των 
νέων διδακτόρων που παράγουν τη γνώση αυτή», εξηγεί ο 
κ. Καραντώνης. 

Η κ. Ιωάννα Μαντάλα και 
ο κ. Σταυριανός Γιαννιώτης µε 

την οµάδα του Magic Key.

φοντας το καπάκι ο καταναλω-
τής επιλέγει ποιο από τα µίγµατα 
µπαχαρικών θα χρησιµοποιήσει για 
να παρασκευάσει το dressing της 
αρεσκείας του. «Ανάλογες καινο-
τόµοι πρωτοβουλίες και ερευνητι-
κό έργο υπάρχουν στη χώρα µας, 
αλλά υπάρχει µια υστέρηση στην 
αξιοποίησή τους. 

Εκτός από την έλλειψη πόρων, 
υπάρχει και έλλειψη ενηµέρωσης 

εντός και εκτός πανεπιστηµίου 
και σύνδεση µε τους λοιπούς πα-
ραγωγικούς και κοινωνικούς φο-
ρείς», αναφέρει η καθηγήτρια και 
συµπληρώνει: «Η αξιοποίηση του 
ερευνητικού έργου απαιτεί, εκτός 
από υλικούς πόρους, στρατηγικό 
σχέδιο και ενίσχυση συνεργασιών, 
οι οποίες προωθούνται σε πολύ µι-
κρότερο βαθµό απ’ ό,τι σε άλλες 
χώρες. Αυτό, όµως, εντάσσεται 
στο γενικότερο ρόλο της παιδείας, 
µέσω της οποίας πρέπει να προω-
θούνται η φαντασία, το όραµα και 
ταλέντα, όπως και δεξιότητες, των 
νέων ανθρώπων. 

Τα πανεπιστήµια θα έπρεπε να 
θεωρούνται ως φυτώρια ανάπτυ-
ξης ιδεών και ουσιαστικά η πα-
ραγωγική δύναµη της χώρας να 
ενισχύεται µέσω αυτών». 

στοιχης δυναµικότητας», λέει στον 
«Ε.Τ.» η κ. Ιωάννα Μαντάλα, επί-
κουρη καθηγήτρια του Εργαστη-
ρίου Μηχανικής Τροφίµων στο Γε-
ωπονικό Πανεπιστήµιο Αθηνών, η 
οποία µαζί τον καθηγητή του ίδιου 
τµήµατος, κ. Σταυριανό Γιαννιώ-
τη, καθοδήγησαν τις υποψήφιες 
διδάκτορες Ο. Καλτσά, Σ. Πρω-
τονοταρίου και Κ. Τσατσαράγκου 
στην παρασκευή του καινοτόµου 
dressing. 

Επαφή µε βιοµηχανίες
Η οµάδα σκέφτεται να επικοινω-
νήσει µε βιοµηχανίες προκειµέ-
νου να κυκλοφορήσει το προϊόν 
στην αγορά άµεσα. Στο Magic 
Key υπάρχουν τρεις επιλογές που 
δίνουν γεύσεις, όπως µεσογειακή, 
έθνικ και µπάρµπεκιου. Περιστρέ-

Aλλαντικά από θαλασσινά
�� DA VERO � ECOSEAFOOD COLD CUTS

Από το πανεπιστήµιο 
στο πιάτο µας

�� SWEET VARIATION � SEMOLINA HALVA

Γλυκιά ασπίδα στις ασθένειες
ΟΙ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΕΣ από το Πανεπιστήµιο Αιγαίου και του Γεωπο-
νικού Αθηνών εξέλιξαν το παραδοσιακό γλύκισµα του χαλβά από 
σιµιγδάλι. «Παρασκευάσαµε το Sweet Variation - Semolina Halva. 
Το όνοµα- γλυκιά παραλλαγή, που δόθηκε στο προϊόν, υποδηλώνει 
την ύπαρξη καινοτόµων στοιχείων συγκριτικά µε το παραδοσιακό 
γλύκισµα που δηµιουργείται στα σπίτια πολλών ελληνικών οικο-
γενειών, όχι τόσο ως προς τον τρόπο παρασκευής όσο ως προς 
τα διατροφικά στοιχεία. Είναι εµπλουτισµένο µε συγκεκριµένους 
ξηρούς καρπούς που αποτελούν φυσική πηγή συστατικών 
που ενισχύουν την αντιοξειδωτική άµυνα του ανθρώπινου 
οργανισµού έναντι χρόνιων ασθενειών», λέει στον «Ε.Τ.» ο 
κ. Χαράλαµπος Καραντώνης, καθηγητής του τµήµατος Επι-
στήµης Τροφίµων και ∆ιατροφής στο Πανεπιστήµιο Αιγαίου, 
ο οποίος συντόνισε τις οµάδες των φοιτητών Ε. Μήτσου, 
∆. Σακκά και Μ. Τσαγκρασούλη από το ίδιο τµήµα και 
Π. Λουγκοβόη και Α. Προίου από το αντίστοιχο τµήµα 
στο Γεωπονικό Πανεπιστήµιο Αθηνών. «Παράλληλα, 

χαρακτηρίζεται από χαµηλό 
γλυκαιµικό δείκτη, καθώς 

αντικαταστήσαµε 
την κοινή επι-
τραπέζια ζάχαρη 

µε γλυκαντική ύλη που 
δεν απορροφάται από 
τον οργανισµό», συ-
µπληρώνει ο ίδιος. 

Το προϊόν ανήκει 
στην κατηγορία των 
γλυκισµάτων ψυγείου 
και έχει ως βασικά συ-

στατικά το σιµιγδάλι, το 
ελαιόλαδο, τις ξανθές 

σταφίδες, την κανέλα, 
τους ξηρούς καρπούς, τις 

γλυκαντικές ύλες και το νερό. 
Η συσκευασία του είναι από 
ανακυκλώσιµα υλικά και µε 
χαµηλό ενεργειακό αποτύπωµα, 
κάτι που του προσδίδει «πρά-
σινο» χαρακτήρα. Η παραγωγή 
και διάθεση του προϊόντος εί-

�� MAGIC KEY

Το βιολογικό µαγικό κλειδί που προσφέρει... υπερηχητική γεύση 
ΑΚΟΜΑ ΕΝΑ παρασκεύασµα, το 
οποίο αποδεικνύει ότι ακόµα και 
µια επικάλυψη σαλάτας δεν δηµι-
ουργείται απλά αναµιγνύοντας κά-
ποια υλικά. «Για το Magic Key χρη-
σιµοποιήσαµε συστατικά υψηλής 
διατροφικής αξίας, όπως το έξτρα 
παρθένο βιολογικό ελαιόλαδο, η 
πρωτεΐνη ορού γάλακτος και µέ-
ρος του σπόρου της τριγωνέλλας, 
που θεωρείται βότανο που φύεται 
στις µεσογειακές χώρες. Το προϊόν 
είναι ένα γαλάκτωµα, για την κα-
λύτερη οµογενοποίηση του οποίου 
απαιτείται υψηλή ενέργεια. 

Στη συγκεκριµένη περίπτωση 
οµογενοποιήθηκε µε χρήση υπε-
ρήχων, οι οποίοι δίνουν µια πιο 
σταθερή δοµή στο τελικό προϊόν 
µε µικρότερη απώλεια ενέργειας 
σε σχέση µε οµογενοποιητές αντί-


